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Patenfraunoidung 

do* Pinna 
H.V. CHEHISCHB FABRIEK "NAARDEB" 
Naardan (Hiederlande ) 



" Verfahron sum Zubarelton einea konaentrjlertan 
oder trockonon Rohatoffea fttr Brauswecko w 



Die Erfindung betrifffc ein Verfahren sum Zuberoiten einos 
konzentrierten odor getrockneten Rohatoffoa JfCr Brauawecko, 
b'ei dem oino stUrkchaltiga Subafcan* mit Waaoor ztt einer 
Maischo vermischt wird, die auf einer Tempera tur von nicht 
mehr als 55°C gohalten und der Eimrirkung yon Protoasb and 
▼on Amylaae auageaebet wird, bei dem die Enzyme nacta Ver- 
riusBigung und Versuckerung der Starke dureh Erhohen dor . 
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Temporatur unwirkaan gemaoht; warden und bei dam schlieBXiob 
die llaisohe gefiltort und das V/aaaor aua dioser entsogen wird. 

Die ISrfindung bezieht aich auflerdem auf ein Vqrfahren aur 
Heratellung von Bier odor uhnlichen alkoholischen Getrtinken 
durch Fernentieren einer Wiirze» 

Bel dem herkSmmlichen Brauverfahron verwendet man Gerate, die 
aum Keimen gebraoht wird (mlilzen), und die danach durch Darren 
in Trockenmalz ungewandelt wird 9 das daa Hauptauegangsmaterial 
fdr die Bierbrauerei derate lit. Mais let eln verhaitniem&Big 
teures Material, da das Malzen eine erstklaasige Gerate nit 
guter Keimfohigkeit erfordert. Auflerdem ist die Gttte dee Malees 
nioht gleichbloibond, und deseen Zubereitunr; setzt grtindliche 
tochnologische Kenntnisee und unf angreiche Kin rich tungen bzw. 
Inveatierungen voraua« Die Umwandlung von Halz in f enaentierbaire 
-UUne. erfordert gleiohfalis grofie Brf ahrung und eine besondere 
Versuckerunfcaanlage, den sogenannten Kocher, Wagon dee kompli- 
zierten Vereuckerungaverfahrens kann die Zubereltung der Wtlrse 
nioht kontinuierlloh durchgefilhrt werden. 

In Braugewerbe beeteht eln Bedarf fOr eln Verfahren sin Bube- 
reiten eine a Rohs toffee in konsentrierter Forn f das billig mi 
tranaportieren 1st, und aus dem nach dem Verdunnen Oder AuflSaen 
Bier hergeatdllt warden kann. ; 

Zua Zubereiten eiher evaporierten und konzentrierten Rune aind 
einige Verfahren bekannt (vgl. The Brewers Digest jJ2 (196^) 
Nr. 7* 24; offengelegte hollandische Patontanmeldung 66,01087 
und die U .3 . A # -PRtenteohrif t Nr ♦ 3 290 153)* Bel alien dieeen 
Verfahren beatetxt das Ausgangsmaterial aus ttalsmurze, die m^t 
den herkSssmlichen Binrichtungofi zubereitet wird und die einen 
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Peatatoffsehalt von gewlchtamoBig ungofahr 12# aufweiat. 
Die evaporation wild in mehreren Stufen In einen Vekuunova- 
poratbr durchgef iihrt, urn nachteilige Binfluaae auf die Parbe 
und die Gttte dea Konaentrata zu verneiden. Dieae Vorfahren aind 
daher komplifciert und erfoxdern uxafangreiche Einricbtungen. 

Ferner aind einige Verfahren bekennt, bei denen ungemalztea 
Korn das Hauptauagangematerial iafc, daa tttr die Zubereitung 
einer tfurze der Einwirkung von Enaynen auageaetst wird (vgl. 
U.S.A.-Patentecbrift Hr. 3 081 172 und die niederiandieohe Pa- 
tentanneldung Nr. 260 926>. Each den in den brltiachen Patent- 
aohrif ten Nr. 1 Ol* 11* und 1 083 485 orfenbarten Verfahren 
wird daa ungenolste Korn enzymatiach verfluaaigt und daa aiob 
hierbei ergebende Frodukt einer durch Mfilaon erhaltenen Maiache 
zugeaetzto ■ 

In dor of f engelegten niederlSndiachah Patantanaieldung Er. 67,0101* 
1st ein Verfahren beochrieben, nach dan ana einen nehlbaltigen 
Material ein Extrakt gewonnen wird, der in der Brauerei ale Roh- 
atoff verwendbar 1st. Eine starkchaltige Subs tana, wie ganahlanea 
Korn, dient ale Auagangsnateriai, aua daa unter Zuaatz yon ffaaaer 
eine Maiache* bereitet wird. Durch Zueetzen einer Store wird der 
pH-Wert 80 bemeaaen, dnfi eine Peptiaiarnng erfolgt, wobei die in 
Material vorhandenen natttrlichen Enzyme froigeaetat warden. Bei 
einen pH-Wert yon 5,0 bie 6,0 erfolgt eina Einwirkung einea pro- 
teoiytiaohen und einen anylolytlacbah Eniyma, vorsugaweiae in 
dieaer Reihenfblge; danach warden din Ennyne durch ErhShen der 
Tenperatur unwirkaan gemacht. Der gefilterte Extrakt kann in 
deraelben Weiae wie Wurze au Bier fermentlert warden., as iat 
aedoch auch ein Konaentrat beratellbar^ Bieaan bekannta Verfahren 
vermag nicht voll au befriedigoh. Bekmmtlich wirkt eina Sanrn 
nacbteilig auf die in Korn vorhandenen natllrliohen Bnayne ein, 
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ia besonderen auf die Pro tease. Aus der oben genann tea Patent- 
anaeldung gent nioht eindeutig hervor, ob die Sihue epKter neu- 
tralisiert wird. Wenn die Temperatur wahrend dea Anke toons nioht 
Uber 75°P hinaus aneteigt, ao erfolgt nur eine begrenzte . 8x- 
traktion. Auflerdem werden die Zellulose und die klebrigen Be- 
atand telle dea Korna nur unzureichend gespalten, da die erf or- 
derlichen zytolytisohen Enzyme fehlen. Dies iat nachtellig, da 
die aufgeloste Zellulose, die Hemizellulose und die Kleber fur 
die physikallsoh-cheoiechen und organoleptlschen Eigenaohaftea 
dee Biera sehr wichtlg elnd, wie »„B. die Sohaumatabllitfit und . 
der wttrzige Geschmack. 

Bin weitorer grofler Nachtoil iat darin zu sehen, daB zu schwache 
Konzentrationen verwendet warden. Der Extralct ire is t einen Fest- 
atoffgooalt von ungefahr 20-25 Gew.% auf, der niobt in einea 
Arbeitagang wirtschaf tlich und technlsch auf gunstige tfeise 
erreicht werden kann und der oioh aucb nicht in einen Arbeita- 
gang zu einem Trockenprodukt verarbeiten l&Bt. In der genannten 
Paten tanmeldung 1st nicht gesagt, in welcher tfeise aus den B*- 
trakt ein Konzentrat hergeatellt wird. Gin Troekenprodukt we iat 
beeonders grofle Vorziige auf , da es leicht und blllig trans por- 
tiert werden kann und gut lagerf fthig 1st. Bin Konzentrat berei- 
tot beim Ablassen und Puspen haufig Schwierigkeifcen, da es eine 
hohe YiokositKt besitzt und soger kristallisieren kann. Bel kei- 
nem der bekannten Verfahren, bel denen Enzyme verwendet warden. 
Bind die enzyme tischen Zuberbltungen binaichtlloh ihrer AktivitSt 
atandardiaiert wordeny obwohl dies fur die Steuerung des Verfan- 
rens notwendig ware, ust den geeigneten Abbaugrad bestiimen su 
konnen. • ' 

£s hat aich gezeigt, daB ein Rons toff f Or die Brauerei in kon- 
zentriertor oder getroekne ter Form unter Vernoidung der ©ben . 
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